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Resumen

La explotacion cafetera a nivel global aumenta constantemente debido a la alta demanda de esta bebida. Esta
actividad genera una gran cantidad de subproductos, que generalmente son desechados, produciendo impacto
medioambiental negativo. En este contexto, se busca aprovechar estos elementos en distintos mercados de la
industria de alimentos. Existe escasa informacion sobre la aceptabilidad sensorial y percepcién del consumidor
en aplicaciones alimentarias de estos subproductos, por lo cual, el objetivo de este estudio se centrd en evaluar
estos elementos, en tres condiciones: a ciegas, expectante e informada, de bebidas y galletas elaboradas con
subproductos de café. Se trabajo con café de especie arabica para el desarrollo de bebidas (cascara deshidratada)
y galletas (harina de lamina plateada), la aceptabilidad de los productos se evalué mediante escala hedonica
y, para conocer la percepcion de los consumidores, se aplico la prueba Check All That Apply (CATA), ambas
pruebas en las tres condiciones de evaluacion. En general, la aceptabilidad de las bebidas fue entre “me disgusta
ligeramente” y “no me gusta ni me disgusta”, de acuerdo con la concentracion. La bebida de 250 g/L presentd
una aceptabilidad significativamente mayor y, de acuerdo con la condicién de evaluacion, la aceptabilidad fue
mayor en condicion expectante. En cuanto a las galletas, la aceptabilidad las categorizé como productos que
disgustan ligeramente a gustan bastante, no existieron diferencias significativas, por lo que se deduce que su
aceptabilidad no se vio influenciada por la cantidad de subproducto utilizado ni por la condicién de evaluacion.
Se pudo concluir que la aceptabilidad y percepcién del consumidor frente a nuevos productos puede ser
influenciada por el tipo de producto y la informacion que el consumidor posee sobre este.

Palabras clave: cascara de café; lamina plateada de café; CATA; evaluacién sensorial; escala heddnica.

Abstract

The exploitation of coffee at a global scale increases constantly due to the high demand for this beverage.
This activity generates a large number of by-products that are generally discarded, producing a negative
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environmental impact. In this context, the aim of this study is to take advantage of these elements in different
markets of the food industry. There is scarce information on the sensory acceptability and consumer perception
in food applications of these by-products. The objective of this study was focused on evaluating these elements,
in three conditions: blind, expectant, and informed, of beverages and cookies made with coffee by-products.
The acceptability of the products was evaluated by means of a hedonic scale and the Check All That Apply
(CATA) test was applied to determine the consumers’ perception, both tests in the three evaluation conditions.
In general, the acceptability of the beverages was between “I slightly dislike” and “I neither like nor dislike”,
according to the concentration. The 250 g/L beverage presented a significantly higher acceptability and according
to the evaluation condition, the acceptability was higher in the expectant condition. As for the cookies, the
acceptability categorized them as products that are slightly disliked to quite liked, there were no significant
differences, so it can be deduced that the acceptability of the cookies was not influenced by the amount of by-
product used nor by the evaluation condition. It could be concluded that consumer acceptability and perception
of new products can be influenced by the type of product and the information the consumer has about it.

Keywords: coffee husk; coffee silverskin; CATA; sensory evaluation; hedonic scale.

1. Introduccion

El café es una de las bebidas mas populares del mundo, y su importancia comercial ha crecido continuamente
en los ultimos 150 afios (Hoseini et al., 2021). Actualmente, se consumen aproximadamente 3,5 billones de tazas
diariamente, y las especies mas comercializadas son la arabica (Coffea arabica L.) y robusta (Coffea Canephora
Pierre) (Blinova et al., 2017; Murthy; Naidu, 2012; dos Santos et al., 2021).

Debido a la abundante produccion de café a nivel mundial, y considerando que para la preparacion de
la bebida tinicamente se utiliza del 5-10 % del peso total del fruto, se estima que esta industria es responsable de
la generacion de grandes cantidades de subproductos: piel, pulpa, mucilago, pergamino y lamina plateada, lo
que significa que mas del 50 % del fruto es desechado, y se convierte en una fuente de contaminaciéon ambiental
(Oliveros-Tascon; Sanz-Uribe, 2011; Heeger et al., 2017; Serna-Jiménez et al., 2018; dos Santos et al., 2021; Iriondo-
DeHond et al., 2019a).

La cascara de café esta conformada por la piel y pulpa, generadas durante el procesamiento en htimedo
del grano (Casal et al., 2003). Se compone (Figura 1) principalmente de carbohidratos (35-85 %), fibra (24-43 %),
proteinas (5-11 %), minerales (3-11 %) y lipidos (0,5-3 %). La denominada lamina plateada es un subproducto
generado durante el tostado del café, que corresponde al 4,20 % del fruto y posee alto contenido de fibra
(60-80 %) (del Castillo et al., 2017).

Grato

Céscara{ Laminaplateada o cascarilla
Fulpa

Iucilago

Pergarninio

Figura 1. Anatomia de la cereza del café
Fuente: Iriondo-DeHond et al. (2019b).
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La composicion nutricional y el contenido de compuestos bioactivos de los subproductos de café han
generado gran interés en los ultimos afos, pues se les atribuyen propiedades beneficiosas para el organismo,
como antioxidantes, antiinflamatorias, antiobesidad, antidiabéticas, y de reduccién de riesgo de enfermedades
crénicas no transmisibles, como se observa en los trabajos de Alves et al. (2017), Carrico et al. (2018), Coronado
et al. (2015) y Swithers et al. (2010).

Por lo mencionado anteriormente, los subproductos de café se han aplicado en diversas matrices
alimentarias, Lopes et al. (2020) desarrollaron una bebida destilada a partir del agua residual y la pulpa del café,
misma que fue caracterizada quimica y sensorialmente. Especificamente, la cascara y lamina plateada de café
especie arabica han sido utilizadas en trabajos previos, como ingredientes en yogurts, en los que se evaluaron las
caracteristicas sensoriales y propiedades beneficiosas para la salud (Iriondo-DeHond et al., 2019b). Asimismo,
del Castillo ef al. (2017) y Sevillano (2021) indican que la harina de cascara de café tiene varias aplicaciones en
productos de panaderia, pastas, salsas y bebidas; también, la lamina plateada de café se ha utilizado como
ingrediente rico en fibra, principalmente en pan y galletas, pues mejora su textura, color y grosor (Garcia-Serna
et al., 2014).

En Ecuador se produce gran cantidad de café, donde Loja es la tercera provincia con mayor produccion
a nivel nacional (Instituto Nacional de Estadistica y Censos [INEC], 2021) y, por ende, con mayor generaciéon
de subproductos. Es asi como surge la necesidad de aprovechar los subproductos de café para la obtencion
de nuevos alimentos, asi como la evaluacién de la aceptabilidad de los consumidores sobre su uso como
ingredientes alimentarios, areas de gran importancia en el campo de investigacion de la gastronomia y ciencia
de alimentos.

Generalmente, la aceptacion del consumidor frente a un producto alimenticio nuevo se evalta
mediante pruebas hedonicas que miden el gusto general del producto (Iriondo-DeHond et al., 2019b). Adicional
a ello, en la actualidad, el cuestionario Check All That Apply (CATA) es un enfoque popular para obtener
informacién sobre la percepcién sensorial y no sensorial de los alimentos por parte de los consumidores, como
una alternativa al analisis descriptivo clasico realizado por paneles capacitados (Vidal et al., 2019). Hasta el
momento existen algunas investigaciones que han estudiado la percepcién del consumidor hacia alimentos
que contienen subproductos entre ellas Iriondo-DeHond et al. (2019b) y Bhatt et al. (2018), quienes concluyeron
que generalmente los consumidores perciben mayores beneficios relacionados con la salud en alimentos con
subproductos que en otro tipo de alimentos, asimismo, sugieren que en este tipo de alimentos deben utilizarse
otras sefales extrinsecas, como el envase, para aumentar la percepcion de saludable, sostenible e imagen natural
del producto.

El objetivo de la presente investigacion fue desarrollar bebidas y galletas a partir de subproductos
de café (cascara y lamina plateada), y evaluar la aceptacion de los consumidores en condiciones a ciegas,
expectantes e informadas, por lo que se plante¢ la siguiente hipotesis: la concentracion de subproductos de café

utilizada en bebidas y galletas, y la condicién de evaluacion influenciaron la aceptabilidad y percepcion del
consumidor de estos productos.

2. Metodologia
2.1. Materia prima

El café empleado fue de especie arabica, obtenido en fincas del Barrio Cucanama Bajo (1.600 msnm), ubicado en
la parroquia Vilcabamba del cantén Loja, Ecuador (4°15'4"S 79°15'14"O).
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2.2, Obtencion de cdscara y Iamina plateada

La cascara de café (piel y pulpa del grano) utilizada en este estudio fue obtenida por el método hiimedo descrito
por Alves et al. (2017) y Serrat-Diaz et al. (2018), que consiste en separar la piel y pulpa del resto del grano. El
subproducto obtenido (piel y pulpa) fue deshidratado a 30 °C durante 16 horas, utilizando el deshidratador
marca Food Dehydrator, modelo LT-85.

Posteriormente, por lavado, se retird el mucilago y pergamino. Luego, se seco el grano a temperatura
ambiente durante 8 dias; finalmente, de acuerdo con el método detallado por Iriondo-DeHond et al. (2019b), se
tostaron los granos de café secos, utilizando un tostador Innoenvas a 220 °C por 13 minutos, desprendiendo la
lamina plateada, que fue molida hasta 250 um.

2.3. Produccion de bebidas y galletas

Los subproductos de café (cascara y lamina plateada) se aplicaron en bebidas y galletas, respectivamente
(Figura 2). Las bebidas se realizaron por infusién de la cascara de café en agua a 94 °C durante 10 minutos,
en ratios (cascara/agua) de 100, 250 y 500 g/L. En cuanto a las galletas, se desarrollaron cuatro formulaciones,
utilizando harina de lamina plateada en concentraciones de 0 (control), 10, 15 y 20 %, variando los porcentajes
de los demas ingredientes, con la finalidad de obtener un producto sensorialmente equilibrado (Tabla 1). Fueron
horneadas a 180 °C por 15 minutos.

Aplicaciones alimentarias de
subproductos de café
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Figura 2. Aplicacion de cascara y harina de ldamina plateada de café en bebidas y galletas
Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 1. Formulaciones de galletas con harina de Idmina plateada de café

. Formulacion
Ingrediente (%)

0 % 10 % 15 % 20 %
Harina de trigo 44,0 33,0 31,6 30,1
Harina de lamina plateada de café 0 10,0 15,0 20,0
Mantequilla 21,9 22,4 20,9 19,5
Azucar 21,9 22,4 20,9 19,5
Huevo 88 9,0 84 7.8
Leche 2,2 2,2 2,1 2,1
Polvo de hornear 1,2 1,0 1,1 1,0
Total 100,0 100,0 100,0 100,0

Fuente: elaboracién propia.

2.4. Procedimiento experimental

Se utilizé una prueba de aceptabilidad y un cuestionario CATA para evaluar parametros sensoriales y no sensoriales
en las infusiones y galletas, estas fueron aplicadas a un panel de catadores no entrenados (n = 45), incluidos 25
mujeres y 20 hombres entre 23 y 50 afos, reclutados en el Instituto Superior Tecnolégico Sudamericano (Loja,
Ecuador).

El procedimiento experimental empleado fue el planteado por Iriondo-DeHond et al. (2019b), se
recolectaron los datos en tres condiciones: a ciegas, expectante e informada; para ello se utilizé un formulario
online, mismo que fue explicado a detalle a cada panelista.

En primer lugar, los panelistas realizaron las evaluaciones a ciegas, para ello se sirvieron las muestras de
bebidas (30 mL a temperatura ambiente) y galletas (15 g) en recipientes desechables individuales identificados
con un codigo numérico aleatorio de tres digitos. A continuacion, se realizaron las pruebas en condicion
expectante, en donde se dio una explicacién sobre los subproductos del café (cascara y lamina plateada) y
sus beneficios. Se entregd una fotografia de cada muestra de bebida con la leyenda “La imagen que puedes
observar corresponde a una bebida (infusion) realizada con la cascara de café en concentracion baja (100 g/L),
media (250 g/L) y alta (500 g/L), la misma no contiene azticares afiadidos”, posteriormente una fotografia de
cada galleta acompafiada de la leyenda “La imagen que puedes observar corresponde a una galleta elaborada
con harina de trigo, mantequilla, aztcar, huevo, leche, polvo de hornear y harina de lamina plateada de café en
concentraciones de 0, 10, 15 y 20 %”. Finalmente, se realizaron las pruebas en condicién informada, en donde los
panelistas recibieron cada muestra acompanada de la informacion correspondiente a cada producto expuesto
anteriormente.

2.4.1. Prueba de aceptabilidad

Se emple6 una evaluacion por escala hedodnica, en la que se les solicitd a los catadores que califiquen la
aceptacion general del producto por medio de una escala de 9 puntos (1 = me disgusta muchisimo, 9 = me gusta
muchisimo) (Iriondo-DeHond et al., 2019Db).
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2.4.2. Cuestionario CATA

El cuestionario CATA estuvo conformado por diez términos, cinco sensoriales (color agradable, color
desagradable, sabor agradable, sabor desagradable y sabor a café) y cinco no sensoriales (saludable, sostenible,
natural, artificial e innovador). El orden de los términos fue presentado de forma aleatoria para cada panelista,
y se solicitd a cada participante seleccionar los términos que se considere que representan a cada muestra
(Iriondo-DeHond ef al., 2019Db).

2.5. Andlisis estadistico

Se utilizé el software estadistico registrado Past4 version 1.0.4. para evaluar la normalidad de los resultados
mediante la prueba de Shapiro-Wilk, asimismo, los resultados se trataron estadisticamente mediante analisis
de varianza (ANOVA) para evaluar las diferencias significativas (p < 0,05).

3. Resultados
3.1. Prueba de aceptabilidad

Se evaluaron tres bebidas, mismas que difieren en la concentraciéon de cascara de café utilizada con respecto
al agua (Figura 3). En general, la aceptabilidad de las bebidas oscil6 entre 3,86 y 5,12 (Tabla 2). En cuanto a la
concentracién de cascara de café utilizada, la infusion de 250 g/L presentd la mayor aceptabilidad. Para todas las
infusiones en la condicién de evaluacidon de expectativa, se reflejaron mayores resultados (Tablas 3 y 4).

a) ———— b) ———  ©) JRS——

Figura 3. Bebidas de cascara de café de a) 100 g/L, b) 250 g/L y c) 500 g/L
Fuente: elaboracién propia.

Tabla 2. Puntuacién media de aceptabilidad de bebidas y galletas en diferentes condiciones de evaluacion

Condicion de evaluacion

Muestra A ciegas Expectante Informada

Bebidas

100 g/L 3,86 4,88 3,93

250 g/L 4,20 512 4,86

500 g/L 3,88 4,90 4,30
Galletas

0% 7,99 7,68 7,54

10 % 6,36 5,08 6,87

15% 5,23 514 5,56

20 % 3,72 537 3,96

Nota. Puntuacion representada en escala hedénica de 9 puntos (1 = me disgusta muchisimo, 9 = me gusta muchisimo).
Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 3. Diferencia significativa de la aceptabilidad de bebidas y galletas en relacién con condiciones de evaluacion y
concentracion

Condicion de

Producto evaluacién Concentracion
Bebidas A ciegas 0,703 100 g/L 0,048
Expectante 0,882 250 g/L 0,108
Informada 0,120 500 g/L 0,068
Galletas A ciegas 54x10-17 0% 1,0x 10-15
Expectante 2,1%x10-10 10 % 1,4% 10-10
Informada 5,5x%10-13 15% 6,5x10-12
20 % 2,4%x10-5

Fuente: elaboracién propia.

5,50
5,25
5,00
4,75
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3,75 -
3,50
A ciegas Expectante Informada
—4—100g/L —8—250g/L 500 g/L

Figura 4. Interaccién entre aceptabilidad, concentracion y condicién de evaluacién en bebidas
Fuente: elaboracién propia.

En cuanto a las galletas, se desarrollaron cuatro formulaciones, un control y tres galletas con diferente
porcentaje de harina de lamina plateada (Figura 5). En general, su aceptabilidad fue entre 3,72 y 6,87 (Tabla 2).
Aunque no existieron diferencias significativas, ni en la concentracién de harina de lamina plateada utilizada
ni en la condicién de evaluacion, se pudo determinar una amplia variabilidad en los resultados obtenidos en la
aceptabilidad de las galletas. Sin embargo, la galleta con 10 % de subproducto tuvo una aceptacion levemente
superior con respecto a las demas (Tabla 3, Figura 6).

a)

Figura 5. Galletas de harina de lamina plateada de café de a) 0 %, b) 10 %, ¢) 15 % y d) 20 %
Fuente: elaboracién propia.
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Figura 6. Interaccién entre aceptabilidad, concentracion y condicién de evaluacién en galletas
Fuente: elaboracién propia.

3.2. Cuestionario CATA

El andlisis de varianza (Tabla 4) se realizé comparando la aceptabilidad de los productos con dos atributos
sensoriales (sabor y color) y un atributo no sensorial (natural), que fueron seleccionados a criterio de los
investigadores. En la Tabla 5 se indican los resultados generales de la aplicacion del cuestionario CATA.

Tabla 4. Diferencia significativa de la aceptabilidad de bebidas y galletas en comparacién con atributos sensoriales y no
sensoriales

Color agradable Sabor agradable Natural
100 g/L 0,010 0,397 0,146
Bebidas 250 g/L 0,345 0,004 0,234
500 g/L 0,008 0,0003 0,720
0% 0,002 0,107 0,509
10 % 0,007 1,6 X10-6 0,027
Galletas
15 % 0,122 0,00023 0,246
20 % 0,226 0,039 0,304

Fuente: elaboracion propia.

4. Discusion
4.1. Prueba de aceptabilidad

De acuerdo con los resultados de la prueba de aceptabilidad (Tabla 2), las bebidas correspondieron a productos
que se clasifican entre “me disgusta ligeramente” y “no me gusta ni me disgusta”, donde la bebida de 250 g/L
fue la infusién que present6 una aceptabilidad significativamente mayor (p = 0,108) en comparacién con 100 y
500 g/L (Tabla 3). En el estudio realizado por Martinez-Saez et al. (2014), se evidencio que la infusién de cascara
de café de 100g/L tuvo mayor aceptabilidad en términos de olor y sabor. A criterio de los investigadores, se
considera que este contraste se da debido al gusto del paladar delos panelistas de este estudio, que histéricamente
se ha relacionado con sabores mas acidos, robustos y fuertes por su cultura alimentaria.

Por otro lado, la aceptabilidad de las bebidas fue mayor en condiciéon expectante (Figura 4), donde se

presentd mayor diferencia significativa (p = 0,882) con respecto a las otras condiciones de evaluacion (Tabla 3). En
contraste, Iriondo-DeHond et al. (2019a) determinaron que la mayor aceptabilidad en bebidas con subproductos
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de vino se obtuvo en condicién a ciegas. Esto permitio validar la hipdtesis planteada en cuanto a que la
aceptabilidad de las bebidas fue influenciada por la condicién de evaluacion y que ademas dependeria del tipo
de producto evaluado.

En cuanto a las galletas con harina de lamina plateada de café, la aceptabilidad las categorizé como
productos que disgustan ligeramente a gustan bastante (Tabla 2). No existieron diferencias significativas
(Tabla 3), por lo que se deduce que la aceptabilidad de las galletas no se vio influenciada por la cantidad de
subproducto utilizado ni por la condicién de evaluacion.

A pesar de que no existieron diferencias significativas entre los resultados, en la Figura 6 se observo
que, mientras mayor es la cantidad de harina de lamina plateada usada, menor es la aceptabilidad. El control
(0 %) tuvo 7,8 de aceptabilidad, seguido por la formulaciéon de 10 % de subproducto, que tuvo una media
de aceptabilidad de 6,10, que corresponde a “me gusta ligeramente”, seguido de 15 % y 20 %. De acuerdo
con Garcia-Serna et al. (2014), al incrementar la cantidad de subproducto utilizado, las galletas desarrollan
caracteristicas dcidas, amargas y astringentes, que influyen en el grado de aceptabilidad.

4.2. Cuestionario CATA

En las bebidas, los atributos mas seleccionados fueron color agradable, sabor a café, saludable, sostenible y
natural; en cuanto a las galletas, fueron: color agradable, sabor a café, textura, natural y alto en fibra (Tabla 5), lo
que determiné que estas aplicaciones alimentarias presentaron caracteristicas sensoriales agradables, y que el
panel evaluador asocid el uso de subproductos con la sostenibilidad alimentaria, naturalidad y beneficios para
la salud.

La bebida de 250 g/L obtuvo mayor aceptabilidad, al compararla con los atributos seleccionados se
puede observar que el color tiene mayor diferencia significativa con respecto al sabor y a la naturalidad. En
contraste, en la bebida de 100 g/L se observé una mayor diferencia significativa en el sabor y en la de 500 g/L,
en la naturalidad (Tabla 4). Se pudo deducir que la aceptabilidad de la bebida de 100 g/L se vio influenciada por
los tres parametros (color agradable, sabor agradable y natural), mientras que las de 250 y 500 g/L, por color
agradable y naturalidad.

En la aceptabilidad de todas las galletas, se observo influencia, principalmente de la naturalidad de los
productos. Asimismo, en las galletas de 15 y 20 % se observé influencia del color, mientras que no se evidencid
relacion de la aceptabilidad con el sabor.

5. Conclusiones

En el presente trabajo se evalud la aceptabilidad y percepcion del consumidor en aplicaciones alimentarias
con incorporacion de subproductos del café, mediante el desarrollo de bebidas con cascara de café y galletas
con harina de ldmina plateada de café, cuyo grado de aceptabilidad que oscilé entre 3,86-5,12 y 3,72-6,87,
respectivamente. En las bebidas de cascara de café, se validd la hipotesis planteada, puesto que la aceptabilidad
se vio influenciada tanto por la concentracién utilizada como por la condiciéon de evaluacién, mientras que,
en las galletas, estos factores no incidieron sobre la aceptabilidad, por lo que se concluye que en este producto
la hipotesis no fue validada. Por otro lado, a través del cuestionario CATA, se determinaron los parametros
sensoriales y no sensoriales que influenciaron sobre la aceptabilidad de los productos desarrollados, en
las bebidas fueron principalmente color y naturalidad, mientras que en las galletas fue mayoritariamente
la naturalidad. Este estudio ha permitido determinar que el consumidor presenta interés en los productos
desarrollados a partir de subproductos de café, por lo que en investigaciones futuras se recomienda continuar
utilizandolos en el desarrollo de alimentos novedosos. Finalmente, cabe mencionar que el presente resultado

49



Informador Técnico 87(1) Enero - Junio 2023: 40-52

investigativo sustenta su novedad en el aprovechamiento de recursos alimenticios en la provincia de Loja,
Ecuador, puesto que el uso de subproductos de café en el sector es un recurso que no se ha aplicado a la
industria de alimentos y bebidas local.
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